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III. METODOLOGI PENELITIAN 
3.1  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini rencananya akan dilakukan di Laboraturium Ilmu dan Teknologi 
Pangan Fakultas Pertanian-Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang. 
Kegiatan ini akan dimulai pada bulan Maret 2018 hingga Oktober 2018. 
3.2   Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
         Alat yang digunakan pada proses pembuatan cookies bubur buah naga merah 
adalah tempat adonan, mixer, spatula, kuas, cetakan cookies, loyang, oven, cabinet, 
blender. Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk proses analisa diantaranya 
adalah seperangkat alat kaca, cawan porslen, desikator, labu kjedhal, hot plate, alat 
titrasi, tanur, oven, cawan porselen, pendingin balik, lemari asam, kondensor, 
mortal martil, botol lemak, soxlet, tube centrifuge, alat sentrifugasi, tabung reaksi, 
vortex, timbangan analitik, color reader, spectrophotometer UV-Vis Genesys 20, 
texture analyser type EZ-SX 500N. 
3.2.2  Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies yaitu tepung mocaf yang 
didapatkan dari salah satu UKM di Karangploso, tepung terigu margarin, telur, gula 
halus, dan susu bubuk yang di dapatkan dari toko kue di Kota Malang kemudian 
ditambahkan buah naga merah yang di dapatkan didesa kradenan kecamtan 
purwoharjo Banyuwangi dengan berat 400 gram – 650 gram dengan usia  panen 7 
bulan. Bahan-bahan yang digunakan untuk analisa yaitu aquades, petrolium 
benzena, katalisator (Na2SO4&HgO), H2SO4, NaOH, asam borat, etanol, DPPH, 
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HCl. yang didapat dari Laboraturium Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas 
Muhammadiyah Malang. 
3.2  Metode Penelitian 
Rancangan yang digunakan adalah pola tersarang (Nested) dengan 2 faktor. 
Faktor perlakuan yang dicobakan terdiri dari 2 macam dan masing-masing 
perlakuan diulang 3 kali. Faktor yang dicobakan adalah faktor 1 Jenis tepung dan 
faktor 2 Konsentrasi bubur buah naga utuh   
Faktor  1  =  Jenis tepung 
 K1 =  Tepung Terigu  
 K2 =  Tepung Mocaf 
Faktor  2 = Konsentrasi bubur buah naga utuh 
P1 = Bubur buah naga utuh 10% 
 P2 = Bubur buah naga utuh 15% 
P3 = Bubur buah naga utuh 20% 
P4 = Bubur buah naga utuh 25% 
K1 K2 
P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 
P1(K1) P1(K2) P1(K3) P1(K4) P2(K1) P2(K2) P2(K3) P2(K4) 
  
Keterangan : 
K1P1 = Tepung terigu dengan penambahan bubur buah naga 10% 
K1P2 = Tepung terigu dengan penambahan bubur buah naga 15% 
K1P3 = Tepung terigu dengan penambahan bubur buah naga 20% 
K1P4 = Tepung terigu dengan penambahan bubur buah naga 25% 
20 
 
K2P1 = Tepung mocaf dengan penambahan bubur buah naga 10% 
K2P2 = Tepung mocaf dengan penambahan bubur buah naga 15% 
K2P3 = Tepung mocaf dengan penambahan bubur buah naga 20% 
K2P4 = Tepung mocaf dengan penambahan bubur buah naga 25% 
3.3  Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Pembuatan bubur  buah naga (Indrianto, 2016) 
Sampel buah naga merah dipilih yang cukup matang dan ukuran yang 
seragam. Buah naga kemudian di kupas dan di ambil bagian daging dan kulitnya , 
kemudian kulit buah naga di lakukan pencucian. Setelah di cuci kulit dan daging 
buah naga kemudian di potong kecil-kecil kemudian dilakukan penghancuran 
dengan menggunakan blender sampai menjadi bubur. 
3.4.2 Pembuatan Cookies ( Noor Aziah, 2012)  
Pembuatan Cookies diawali dengan menyiapkan margarin 17,7%, gula halus 
17,7%, kuning telur 10,8% dan susu bubuk 1%, kemudian semua bahan tersebut di 
campurkan dan diaduk dengan mixer. Menambahkan 53% tepung  dimana terdiri 
dari tepung dan bubur buah naga merah utuh  ( sesuai dengan perbandingan yang 
telah di tentukan), kemudian di campur dengan menggunakan solet. Kemudian 
adonan dipipihkan dengan tebal ±1cm dan di cetak dengan cetakan bulat dengan 
diameter 4cm. Adonan yang sudah di cetak kemudian di panggang menggunakan 
oven dengan suhu ± 140oC  selama ± 15 menit hingga cookies berubah warna 
menjadi lebih gelap. Adonan kemudian didinginkan agar tekstur cookies menjadi 
keras. 
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Bubur Buah Naga Merah (Indrianto, dkk, 
2016) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Buah Naga merah  
Pengupasan kulit buah 
dan daging buah  naga 
Pemotongan dengan ukuran 2cm 
Pemblenderan ( Kulit 2 : daging 1) 
bubur buah 
naga 
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Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Cookies Bubur Buah Naga Merah ( Noor 
Aziah, 2012) 
 
Keterangan : * = Berat total bahan 100,7% dengan total bahan sebanyak 177 gr 
 
 
 
 
 
 
Margarin 17,7%*,Gula Halus 
17,7%*, kuning telur 
11,5%*,Susu Bubuk 0,8%*,  
dan tepung 53%* 
Pengadukan 
(speed 5, t=10 menit) 
Adonan lembut 
Pengovenan 
(T= 140°C, t= 15 menit) 
Pendinginan 
Pencetakan 
 
Cookies 
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 3.5  Parameter Penelitian 
 3.5.1  Pengujian Kadar Air (Sudarmadji, dkk., 1984) 
1. Menghaluskan bahan lalu menimbang sebanyak 1-2 gram 
2. Memasukkan pada botol timbang yang telah diketahui beratnya 
3. Mengeringkan pada oben dengan suhu 100 – 105oC selama 3-5 jam 
4. Mendinginkan pada desikator lalu menimbang 
5. Memasukkan dalam oven, memanaskan lagi selama 3 menit, 
mendinginkan dalam desikator lalu menimbang. Perlakuan diulangi 
sampai mencapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut 
kurang dari 0,2mg) 
6. Pengurangan berat merupakan banyaknya air yang terkandung dalam 
bahan 
Rumus : 
Kadar Air (%) = 
Berat awal−Berat akhir
Berat sampel
 x 100% 
 3.5.2  Analisis Kadar Abu Metode Pengabuan (AOAC, 1995) 
1. Sampel dihancurkan dengan mortal-martil 
2. Ditimbang 2 gram sampel, kemudian memindahkan pada krus 
poselinyang sudah ditimbang 
3. Diabukan sampel pada tanur bersuhu 6000 C selama 7 jam 
4. Dimatikan alat dan mengeluarkan sampel ketika suhu tanur telah turun 
5. Dimasukkan krus porselin ke dalam desikator selama 15 menit 
6. Ditimbang berat abu dan menghitung presentasi kadar abu dengan rumus: 
 
  kadar Abu (%) = (berat akhir – berat cawan) x 100% 
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              Berat Bahan 
 3.5.3  Pengujian Aktivitas Antioksidan metode DPPH (Molyneux, 2004) 
1. Disiapkan 1 gram bahan 
2. Ditambahkan 9 ml etanol 96% 
2. Dihomogenkan dengan vortex selama 2 menit 
3. Disentrifugasi 400 rpm selama 10 menit 
4. Diambil 1 ml larutan sampel 
5. Ditambahkan 1 ml larutan DPPH dan etanol 96% (1:5) yang sudah 
didiamkan selama 2 jam 
6. Dibuat blanko 
7. Didiamkan 10 menit dalam ruang gelap 
8. Diukur dengan absorbansi 517 nm 
9. Dihitung dengan rumus: 
 Aktivitas antioksidan (%)  = 
(1−Absorbansi Kontrol)
Absorbansi Sampel
 x 100% 
 3.5.4  Pengujian Kadar Protein Metode Semi Mikro-Kjedahl (AOAC,1999)    
1. Menimbang 0,2 gram sampel yang telah dihaluskan, dipindah ke dalam 
labu kjedahl 30ml 
2. Menambahkan 1 spatula katalisator Na2SO4-HgO (20:1) dan 2 ml 
H2SO4 98% 
3. Mendidihkan sampel selama 2,5 jam sampai cairan menjadi jernih 
4. Mendinginkan, kemudian menambahkan 15ml aquades 
5. Memindahkan isi labu kedalam alat destilasi, kemudian membilas 
dengan 10 ml aquades 
6. Menambahkan 10ml larutan NaOH kedalam tabung destilasi 
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7. Meletakkan erlenmeyer 125 ml yang berisi 10 ml H2BO4 dibawah 
kondensor 
8. Melakukan destilasi sampai tertampung kira-kira 15ml destilat 
berwarna kehijauan dalam erlenmeyer 
9. Mentitrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi peruahan warna 
menjadi merah jambu, dilakukan juga penetapan blanko 
10. Menghitung total N dan persentase protein dengan rumus : 
N = 
ml HCL ( sampel−blanko)
Berat bahan (g)𝑥 1000
 x N HCL x 14,008 x 100 
Protein = %N x Faktor Konversi (6,25) 
 
  3.5.5  Analisa Kadar Lemak Metode Soxhlet ( AOAC, 1999) 
1. Menghancurkan bahan kemudian menimbang botol lemak yang telah 
dikeringkan sebelumnya 
2. Menimbang 2gr bahan lalu memindahkannya pada timbel 
3. Mengisi botol lemak dengan pelarut organik n-benzene sebanyak 
10ml 
4. Mengisi botol lemak dengan soxhlet pada waterbath dengan suhu 80 
oC 
5. Menghubungkan dengan pendingin balik 
6. Mengekstrasi selama 2-3 jam 
7. Melepas rangkaian, kemudian memanaskan botol lemak yang berisi 
minyak bercampur pelarut pada oven bersuhu 100 oC 
8. Mengeluarkan botol lemak, kemudian mendinginkan di desikator 
selama 15 menit 
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9. Menimbang botol lemak sebagai berat akhir 
10. Menghitung persentase kadar lemak dengan rumus : 
 Kadar Lemak (%)  = 
Berat akhir−berat botol kosong
Berat bahan (mg)
 x 100 
 3.5.6  Analisis Kadar Serat (Sudarmadji,  2003) 
1. Dihaluskan sampel lalu ditimbang 2 gram dalam botol lemak, 
bebaskan lemaknya dengan cara ekstraksi dengan cara soxlet 
2. Dikeringkan contoh dan masukkan ke dalam erlenmeyer 500 mL 
3. Ditambahkan 50 mL larutan H2SO4 1,25% kemudian didihkan selama 
30 menit dengan pendingin balik 
4. Ditambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan mendidihkan lagi selama 30 
menit. 
5. Disaring dengan corong Bucher yang berisi kertas saring tak berabu 
Whatman no. 42 yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. 
6. Dicuci endapan yang terdapat pada kertas saring berturut – turut 
dengan H2SO4 1,25% panas, air panas dan etanol 96%. 
7. Diangkat kertas whatman beserta isinya dan memasukkan ke dalam 
kotak timbang yang telah diketahui bobotnya, keringkan pada suhu 
100oC dinginkan dan timbang sampai bobot tetap. 
8. Hitung kadar serat dengan rumus: 
         Serat (%) = Residu kering x 100% 
 Residu basah 
 3.5.7  Analisa Tingkat Kekerasan (Indriyani, 2007) 
    Analisa tingkat kekerasan dilakukan untuk mengetahui sifat fisik cookies 
dengan parameter kekerasan dan kemudahan patah yang dilakukan secara 
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obyektif dengan menggunakan Texture Profile Analyzer (TPA). TPA mengukur 
kekerasan cookies sebagai respon terhadap gaya yang diberikan. Pada 
pengukuran ini akan muncul kurva hubungan antara gaya, waktu dan puncak 
kurva (F max) menunjukkan tenaga maksimum yang diperlukan cookies untuk 
menahan tekanan sensor atau menunjukkan nilai kekerasan cookies. Makin besar 
nilai N (load) maka semakin tinggi kekerasan bahan. 
 3.5.8 Intensitas Warna (de Man, 1999) 
Prinsip analisis intensitas warna dengan menggunakan color reader adalah 
melalui sistem pemaparan warna menggunakan sistem CIE dengn tiga reseptor 
L, a dan b Hunter. Adapun tahapan analisis intensitas warna adalah sebagai 
berikut: 
1. Disiapkan sampel dalam plastic PP (polypropilene)  
2. Dilepaskan tutup lensa, dan menghidupkan colour reader. 
3. Ditentukan target L, a, b dimana L adalah kecerahan, nilai positif (+) 
berarti cerah, nilai negatif (-) berarti gelap ; Axis a nilai positif (+) berarti 
merah, nilai (-) berarti hijau ; Axis b, nilai (+)  berarti kuning, nilai (-) 
berarti biru. 
4. Tekan tombol pengukur warna. 
5. Catat nilai yang tertera pada layar digital. 
 3.5.9  Uji Organoleptik 30 Orang Panelis (Rahayu, 2010) 
Analisis organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima produk  oleh 
konsumen melalui beberapa parameter. Parameter yang diujikan pada uji ini adalah 
kesukaan terhadap rasa, aroma, warna dan kesukaan. Analisis organoleptik ini 
menggunakn metode hedonic test. Metode ini memungkinkan para panelis untuk 
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memberikan nilai terhadap tingkat kesukaan pada masing-masing parameter. 
Kisaran nilai yang ada pada skala hedonik 1-5 pada skala numerik untuk masing-
masing parameter. Semakin tinggi nilai yang diberikan maka semakin tinggi pula 
tingkat kesukaan konsumen. Masing-masing sampel akan diberi kode yang 
berbeda, untuk menghindari terjadinya pembandingan tingkat kesukaan panelis 
antar sampel. Pengujian kesukaan ini menggunakan panelis tidak terlatih dengan 
minimal jumlah 30 orang. Form kuisioner dapat dilihat pada Lampiran 1. 
3.6  Analisis Data 
Data yang diperoleh dari hasil pengamatan kemudian dianalisa secara statistik 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% untuk mengetahui 
apakah perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisik, sifat kimia dan 
organoleptik minuman cookies pati garut termodifikasi. Apabila hasil uji ANOVA 
menunjukkan F hitung lebih besar daripada F tabel pada taraf 5% berarti faktor 
memberikan pengaruh nyata terhadap parameter-parameter penelitian, maka 
dilanjutkan dengan Uji DMRT pada α = 5%. 
 
